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        4
	

	24.10.2025

	Dersi Veren Öğretim Üyesi & E-Posta Adresi
	    Doç. Dr. Seda Dicle KORKMAZ

	Öğrenci Görüşme Saatleri & Yeri
	    Perşembe 15:00-17:00   D6

	Dersin İçeriği ve Amaçları
	Fermantasyonun tanımı, fermantasyon mikroorganizmaları, fermantasyon kinetiği, alkol fermantasyonu ve diğer fermantasyonlar, distile alkollü içkiler teknolojisi, şarap teknolojisi, bira teknolojisi, sirke teknolojisi, laktik asit fermantasyonları ve teknolojileri, fermente ürünlerde kalite analizleri.Fermantasyon teknolojisinin tanımı ve önemi, fermente gıdaların özellikleri ve üretim teknolojileri açıklamak. Alkolü içkilerin üretim prosesleri ve özellikleri tanımlamak. Gerek fermente, gerekse damıtık içkilerde oluşabilecek sorunlar açıklayıp, çözüm önerileri getirmek.

	Ders Kitabı / Kitapları

	 Fermente Ürünler Teknolojisi ve Mikrobiyolojisi, 2020, Editör: Osman Erkmen, Hüseyin Erten( Nobel akademi)
 Fermente Gıdalar, 2019, Editör: Prof. Dr. Ertan Anlı, Doç. Dr. Pınar Şanlıbaba

	Öğretim Yöntemi ve Teknikleri
	(Buraya derste kullanılan ev ödevi, sınıf tartışması, okuma materyali gibi dersin öğretim yöntem ve teknikleri yazılmalıdır.)

	Dersin Öğrenim Çıktıları
		1
	Fermentasyon mikrobiyolojisinin gıda mikrobiyolojisinden farkını açıklar.

	2
	Geleneksel fermente gıdalara yeni karakterler kazandırılması yönündeki yaklaşımları açıklar.

	3
	Fermente gıdaların ve alkollüiçkilerin üretim süreçlerini tanıtır.

	4
	Fermente ürünlerde kalite kriterlerini belirleyerek gerekli analizlerle izlenmesini sağlar

	5
	Fermente ürünlerde oluşabilecek sorunları açıklayıp, çözüm önerileri getirir.

	6
	

	7
	




	Dersin Katkı Sağladığı Program Çıktıları
	Program Çıktısı (PÇ)
	P1
	Gıda maddelerini ve bileşenlerini tanımak ve sağlık açısından önemini bilmek

	P2
	Gıda ile ilgili her türlü zincirde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri ve korunma tedbirlerini bilmek ve uygulamak

	P3
	Gıda üretim aşamalarını bilmek ve çıkabilecek sorunlarla baş edebilmek

	P4
	Laboratuvarda temel hazırlık işlemlerini, müfredat kapsamında gösterilen analizleri yapmak ve yorumlamak

	P5
	Katkı maddelerini tanımak, etkilerini ve kullanımlarını bilmek

	P6
	Yönetmelik ve mevzuatlara ulaşma, okuma ve yorumlama yeteneğinde olmak

	P7
	Hijyen ve sanitasyon konusunda bilgi sahibi olmak ve uygulayabilmek

	P8
	Gıdalara uygulanan temel işlemleri bilmek

	P9
	Gıda işletmelerinde kullanılan makinelerin genel özelliklerini bilmek

	P10
	Gıda Teknolojisi alanında edindiği bilgi ve beceriler düzeyindeki düşüncelerini ve önerilerini ilgililere yazılı ve sözlü olarak aktarabilme

	P11
	Gıda Teknolojisi alanında sorunları algılayarak yorumlar yapabilmek ve çözüm önerileri getirmek

	P12
	Kalite, gıda güvenliği, çevre bilinci, iş sağlığı ve güvenliği konularında yeterli bilince sahip olma

	P13
	Mesleki ve etik sorumluluk bilincine sahip olabilme

	P14
	Gıda Teknolojisi alanında kendi öğrenme gereksinimini belirleyebilmek, değişime ve yeniliğe karşı açık olmak, araştırma yapabilmek ve edindiği bilgileri uygulayabilmek

	P15
	Mesleği ile ilgili alanlarda kuramsal ve uygulamalı bilgileri bilmek ve kullanabilme

	P16
	Bireysel ve örgütsel iletişim kurma




	Dersin Alan Öğretimine Katkısı
	Fermentasyon temel prensipleri, gıda endüstrisinde kullanılan fermentasyon türleri ve etkili mikroorganizmalar ve fermente gıda ürünleri hakkında bilgi edinerek konunun gıda güvenliği ve raf ömrü üzerindeki etkilerini anlamak.

	Derste İşlenen Konular
		1. Hafta
	Fermentasyon tanımı ve önemi

	2. Hafta
	Endüstriyel mikroorganizmalar

	3. Hafta
	Sirke Üretim Teknolojisi

	4. Hafta
	Şarap Üretim Teknolojisi I

	5. Hafta
	Şarap Üretim Teknolojisi II

	6. Hafta
	Turşu Üretimi

	7. Hafta
	Sofralık Zeytin Üretimi I

	8. Hafta
	Sofralık Zeytin Üretimi II

	9. Hafta
	Ara Sınav

	10. Hafta
	Ekşi Hamur Üretimi

	11. Hafta
	Bira Üretimi

	12. Hafta
	Şalgam Suyu Üretimi

	13. Hafta
	Boza Üretimi

	14. Hafta
	Damıtık içkiler üretim ve teknolojisi

	15. Hafta
	Yarı yıl Sonu Sınavı




	Dersin Değerlendirilme Kriterleri
		Yarıyıl Çalışmaları
	Sayısı
	Katkı %

	Ara Sınav
	
	%40

	Kısa Sınav
	
	%

	Ödev
	
	%

	Devam
	
	%

	Uygulama
	
	%

	Proje
	
	%

	Yarıyıl Sonu Sınavı
	
	%60

	Toplam
	
	%100




	Engellilik Politikası
	[bookmark: _GoBack]Bu dersteki performansınızı etkileyebilecek belgelenmiş bir engeliniz (görme, işitme veya fiziksel engel vb.) varsa, bu dersin tüm gereksinimlerini eşit bir şekilde karşılamak için makul koşulları ayarlamak üzere Engelsiz AYBU (https://aybu.edu.tr/engelsiz/içerik_listesi-327-yildirim-beyazit-universitesi-engelsiz-universite-birimi-yonergesi.html) ile görüşmeniz önerilir. Ayrıca, Sağlık Hizmetleri Meslek Yüksekokulu yönetimiyle de iletişime geçebilirsiniz. Sınavlar, ders materyalleri vb. ile ilgili herhangi bir ders ihtiyacının karşılanmasını sağlamak için ihtiyaçlarınızı mümkün olan en kısa sürede ders öğretim elemanına bildirmelisiniz.



